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KARAKTERISTIK FISIK MIKROKAPSUL MINYAK ATSIRI DAUN 
KAYU MANIS (Cinnamomum burmannii) DENGAN BAHAN PENYALUT 





Kayumanis (Cinamommum burmanii) merupakan salah satu komoditas 
ekspor penting Indonesia. Jenis kayumanis ini merupakan tanaman asli Indonesia, 
yang dalam perdagangan internasional disebut cassiavera. Dalam perdagangan 
internasional perdagangan kayu manis dipasarkan dalam bentuk kulit batangnya. 
Selain itu ada juga perdagangan kulit batang, ranting, dan daun dalam bentuk 
minyak atsiri. Minyak atsiri dari kayu manis diambil dengan cara penyulingan 
atau destilasi diantaranya destilasi uap. 
Minyak atsiri rentan terhadap suhu tinggi, oksidasi, sinar UV, dan 
kelembaban sehingga diperlukan solusi untuk mengatasi masalah tersebut. 
Mikroenkapsulasi merupakan teknik untuk melindungi bahan inti yang semula 
berbentuk cair menjadi bentuk padatan sehingga mudah dalam penanganannya 
serta dapat melindungi bahan inti dari kehilangan flavor. Dalam proses 
mikroenkapsulasi, hal yang perlu diperhatikan adalah jenis bahan penyalut yang 
digunakan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi rasio bahan 
penyalut yaitu, maltodekstrin dan whey protein isolate (4:0); (3:1); (2:2); (1:3) 
terhadap karakteristik fisik yang meliputi kadar air, kelarutan dalam air, bulk 
density, surface oil, efisiensi mikroenkapsulasi dan mikrostruktur. Rancangan 
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktor dengan dua kali perulangan sampel dan dua kali 
perulangan analisis. 
Berdasarkan hasil analisis menunjukkan bahwa variasi rasio tidak 
berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, dan kelarutan serta berpengaruh 
terhadap bulk density, surface oil, dan efisiensi mikroenkapsulasi. Mikrokapsul 
dengan variasi rasio bahan penyalut maltodekstrin : whey protein isolate (3:1) 
dianggap sebagai mikrokapsul terbaik. Mikrokapsul tersebut mempunyai 
rendemen 29,955%; kadar air 4,650%; kelarutan 99,962%; bulk density 0,468 
g/cm
3
; surface oil 2,505%; efisiensi mikroenkapsulasi 63,906% dan bentuk 
mikrostruktur bulat agak keriput. 









Physical Characteristics of Microcapsule of Cinnamon Leaf Essential Oil  







Cinnamon (Cinnamomum burmanii) is one of the important Indonesian 
export commodities. This type of cinnamon is native to Indonesia, which is called 
cassiavera in international trade. In internatonal trade cinnamon marketed in the 
bark as flavor. Then bark, twigs, branches, and leaf also marketed as essential 
oil. Cinnamomum essential oil producted by destilation, and steam destilation is 
one of methode. 
Essential oil are susceptible to high temperatures, oxidation, UV light, 
and humidity. Microencapsulation is a technique for protecting the core material 
wich was originally a liquid into solid form so it is easy to handle and can protect 
the core material from loosing flavor. In the microencapsulation process, the 
thing to note is the type of wall material used. 
This research aims to determine the effect of variatons ratio of wall 
materiall maltodextrin and whey protein isolate (4:0); (3:1); (2:2); (1:3) to 
physical characteristics which include moisture content, solubility in water, bulk 
density, surface oil, microencapsulation efficiency and microstructure. The 
experimental design used in this research is Completely Randomized Design 
(CRD) with a factor namely ratio variation of wall materials and twice treatment 
repetition. 
Based on the results of the analysis showed that the variation ratio did not 
significantly affect the yield, moisture content, and solubility as well as affect the 
bulk density, surface oil, and the efficiency of microencapsulation. Result of the 
analysis showed the variation of the wall material maltodextrin : whey protein 
isolate (3:1) is considered as the best microcapsules. The microcapsules have a 
yield 29,955%; 4,650% moisture content;solubility 99,962%, bulk density 0,468 
g/cm
3
; surface oil 2,505%; microencapsulation efficiency 63,906% and 
microstructure were rather good. 
Keywords: cinnamon, essential oil, spray drying, microcapsule 
 
